تصنبغ عصائثر الفواكة والخضار 
و"اأققععمع6 قعايال عاتاقاعوع/ا مة أأبمع 
تمت عراجعة هذا القعيل من قبل الفكتور طه الربايعة 
الأستاذ المساعذ بقسم التغذية وتكنولوجيا الفذامع بجامعة العلوم والتكنولوجيا 
(4,1) مقدمة وتعريفات 
قهسد]] زسداء نآ مه لسسلنيلا 
يعد عصير الفواكه أو الخضار مادة غذائية مهمة نظرا لارتفاع قيمته التغذوية فهر يحتوري 
على حوالي (8 -718) من الستكريات التي تمد الجسم بالسعرات الحرارية كما أنه 
غني بالفيتامينات والاملاح المعدنية والاحماض العضوية. 
811 عهم الفراكد الطبيعي معاسل انه لفعطةة 
يعرف عصير الفواكه أو المنضار الطبيعي بأنه الخلاصة الطبيعية الناتمة من 
فاكهة أوخضان سليمة وناضجة وغير متخمرة. ويجب أن يخلو العصير من البذور 
والقشور والألياف الخشنه كما أنه قد يعامل بإحدى طرق الحفظ المناسبة لإطالة فترة 
(817) عصم الفراكه الطبيعي المر كر عمنس[ غقم! تعس امععمم اسسول1 
ويعرف بأنه التائج المتحصمل عليه من تركيز العصير الطبيعي بإحدى طرق 
التركيز المناسبة. 


1 ؟ 


أرق رعيق القراكه ريعمعم 

وهو الناتج اللبي 'وجاتاة غير المتخمر والجاهز للاستعمال المتحصل عليه بهرس 
#منعدة وخلط جميع الأجزاء السليمة والناضجة من بعض الفواكه كالشمش والخوخ 
والكمشرى ٠‏ وإضافة الماء والسكر أو العسل؛ وحفظ الثاتج يإحدى طرق الحفظ المناسبة 
باسكباء التشي 
4 أبة) شراب الفراكه الطبيعي مسررة غلدم1 ساد 

وهو المنتج الحضر من غصير الفواكد الطبيعي أو عضير الفواكةبالطبيعي المركز 
بسب مختلفة بإعضافة الماء والسكر والألوان والنكهات الطبيعية والإضافات التغذوية 
المسموح يهاء أو المحضر من عصير الفواكه امحلى المركز (الأسكواش) يإضافة الماء إليه ققط. 
زق, أبقم شرانب الفراكه رصيق نمم 

وهو المنتج الحضر من عصصير القواكه الطبيعي أو المركز الطبيعي بإضافة الماء 
والسكر أو من الأسكواش ياضافة الماء فقط والإضافات التغذوية المسموح بها حسب 
المواصفة القياسية الأردنية. 


(4,1,5) شراب الفواكه الطبيعي الى المركز (الأسكواش) 


[تسسطلامهساس نك مععلسكل الك لماه اسمعصدة) سه لسع اعومة اسرساد !1 
وهو شراب الفؤاكه الطبيعي المرطب علط:0 508 المنمش غير المكرين الحتوئي 
على نسية من عصببر الفواكه أو عصائر الفواكه والمحلى بنسبة عالية من المحليات المغذية 
والعد للشرب بعد تخفيفه بالماء والمصنم من الفواكه الطازجة أو لب الفواكه أو 
غسائرها أو مركراتها. 
زلا أرق شراب القراكه الفناعي مندرة أنه استعقفعم 
وهو المحلول السكريي الرائق الخالي من المواد الغريية والشوائب والمضاف إليه 


(؟,8) العركيب العيميائي والقيمة التغذرية لمصائر الفواكه أو اللنضار 
اعضتنا كل نت عسكاه "1 مخخنلا على لتقم ووقاهمهمح تومت الفط زسع كات 

تحتوي العصائر على تسب مرتفعة نسبياً من السكر (م - 718): كما أنها غية 
بالفيتامينات والأملاح المعدئية ومن جهة أخرى فهي فقيرة في كل من البروتيفات 
والدهون. ويوضح الجدول رقم (4.1) التركيب الكيميائي لمصائر بمضوييالفواكه 
والختضار. 

رما مجدر ذكرء أن القيم الواردة في الجدول ليسا بثابتة وأا ستغيرة وذلك 
اعتمانا على العسنف وموسم الزراعة وغيرها من العوامل البيئية. 


المدرل (9,ة, العركيب الكيمياني لعسائر بعض الفراكد ولقضار. 
التركيب: الكيمياتي رصم ٠١‏ صم 


ا .132لس2  ٌ‏ ل ” ض” جص ح لح | لق ضهة بظ. ‏ ت  _‏ ل 
- وطوبة ١‏ بروتين دهن رماد | مكريات ١‏ عموضة 
تشاح +1 ”بيقر عله . ع عقيل 87 
كور اا عق عه ل 1 ١‏ 
جريب قروت ١‏ #بانض ب ا" 0 “لبر 1 
عي فال ا : 0 قلت عارة 
لبمرتة 11 عه 0 كاه 5 ه 
بركقال ةرك ل فلأرة 4 1 1 
أناناسل, كير و ا ا 1 1 
فرارلة اه ره ع 8 انلكن أ 
طعاطم كرك كل نه 0 كن ا 


ادر : :كاي | عشمكم 1 لصم بدصماء] 
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,ةع خطرات تصنيع عصائر الفراكه والخضار 


ممعأسال علطماعيك ١‏ السة انمآ كه ومأسومسسط 

يتضمن تصنيع العصائر العديد من الخطوات ومتها: 
,بقع الحصول على المواد الأولية المداسبة ولمامعاها؟ بحمظ نه سملعمامع 

يراغى اختيار ثثار الفواكه أو الخنضار السليمة ذات الجودة العالية ويدرجة نضج 
مناسبة ومن أصناف مناسية أيضاً لصناعة المصير: فهناك يعض الأصناف التي تمتاز يغناها 
مواد الدكهة وكذلك بألوان جذابة ونسب عصير مرتفعة: وشل هذه الأعداف تعد 
الااكثر ملاءمة لمبناعة العصير. فقد وجد في إحدى الدراسات التي تمت ف الجمامعة الاأردنية 
أن العنب من أصناف الفليم والدراويشي والثوميسون سيدلس كانت الأفضل من بين 
الأصتاف احلية لسناعة عصير العنب وكما يتبين من المنلولين رقمي (5,7: 3.5), 


المدول رقم ,3ع الصفات الطبيعية والكيبياتية لعصائر بعض أصناف العدب المرروعة لي البيبة الأردنية. 


أقبياافت العنب: 
الصايات وميسون 
مسلط ) ارش خطرن #راريشي ‏ طليم 5 
تسب ةالمسير التاصة (7]) لماج ملاب 80د 5 21 ويل 
الآرجرل (؟ لاه ذا “قر نا ترا لاوج خايج 1 ترج 
اللون (حي) بي مصقر .بتي مسقر .بي صقر قرمزي أحمر ‏ قرمزي حمر اشر عيفر 


الأرن (بالامتفاسصض؟ ‏ «قررج ‏ أفينا ‏ آلي.ة قرا الأره | الأكراف 
البركس 3 1 أيه كب 55 ع هنا 
الزكم البيدروجيتي كلى ةا اتغركب القىد الأكر فا قضر اف 1 الف 
المموضة ( 4 تيرج ارب لوي أبنت أقي] ةي ] 
السكريات الكيلية (:1) قاب ف] ] الاب قراب فا 
التيم في الأسطر الأفقية الي عمالبها أحرف عليلقة تلش عن بمضها يريا غيد حدرد ثقة * ؟ز. 
اللسضر: (19578) التزفيه؟ 


المع شعمائر القزاكة و الخضار الوط 


المدرل راقم ,4,1 العقات الحسية لعصائر بعض أعداف العسب الزروعية ل االبينة الأرذنية 


أعدال السب 
شد ى سسحت مسج ينل 
الوسون ببدليس | فليم | نراريشي ‏ عجلون | (زيني سلطي 
0 1 ع 1 3 5 1 
5 0 : 5 3 1 5 
1 5 إن ١‏ 1 0 م 
1 1 ع 0 8 5 1 
1 1 37 ذا 3 3 3 
1 5 1 1 0 . 3 
3 1 ع 1 0 5 3 
١ 1 1‏ م 31 3 
1 م 3 1 5 5 3 
51 0 7 1 1 8 1 
1 1 0 ن 51 5 11 
1 1 ع 1 8 5 13 
1 1 / م 0 8 بل 
1 نغ | 0 9 1 11 
1 لغ و 0 3 ل 1 
لاب 01 5< الاب اج 1 الجموم 
كن ىا 11 ان يه عكية المتربظ 
5 0 1 1 3 53 الترايي 


القيم في الندول أعلاه عي تتائج تدكيم اللتيمين لعصائر العنب على مقياس من ١‏ إلى به علا بآن ١‏ عن الأنضل» 
اليم فق الأسطر الأفقية ابن ضماتبها أسرف عولية قبل عن بعشها عميرا عيد دود كله 8 إ. 
الساءر؛ (957 | رتسم 
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(؟ ,"بقع القرز والفسيل عمناعه؟؟ لحمه يستاممع 

يتم استبعاد الثمار التالفة سواء المتعفنة أو المتهشمة أو ذات درجة نضج غير 
مناسية: وتتم هذه العملية يدوياً باستعمال عمال مدربين: أو آلياً باستخدام الآلاتأى 
الاثنين معاً. ويهدف الفسيل إلى إزالة الأوساخ والائرية ومتيقيات اللبيدات من على 
الثمار كما أنه يساعد على تتفيف الحمل الميكروبي لتلك الثمار؛ ويمكن أن يتم بعدة 
طرق وهي كما يلي : 
إاس التقع 300 

ويتم في أحواض -خاصة توضع بها الثمار لمدة معبنة ويراعئ تغيير الماء ياستمرار 
منعاً للتلوث وكذلك إضافة )٠٠١(‏ جزء بالمليون من الكلورالخحر كمادة مطهرة. 
؟- الفسيل بواسظة الرشاشات عدو جمد 

عبارة عن سير معدئي مثقب توضم عليه الثمار ويسلط عليها أثتاء مرورها 
على السير ثيار من الماء على شكل رذاذ من صتابر مثقية أعلى السير ومن الممكن 
التحكم في قوة اتدفاع الماء وكذلك التحكم في يعد مدر المياه عن السير وبلاحظ أنه 
كلما زاد سمك جدار الثمار (أي كلما كاتنت الثمار صلبة مثل اليرتقال كلما أمكن 
استخدام تيار قوجى من الماء مم تقريب المسافة بين الشمار والعبنابر أما في حالة الفراولة 
وغبرها من الثمار الرهيفه فيكون اندفاع الماء أضعف من السابق والمسافة تكون أكبر 
حتى لا تتهشم الثمار. 
الفسيل بواسطة الآلات ايلرولية وميه مسامعس 

عبارة عن أسطواتة أفقية من الخنشب ثمر فيها الثمار من أحد طرفيها وتخرج من 
الطرف الآخر وهذه الإسطوانة مزودة من الداخل برشاشات للماء الذي يتساقط غلى 
الثمثر أثناء مرورها فيها؛ وبمضش المانع تتبع أولا طريقة التقع ثم يتم الفسيل بعد 
ذلك بأجي من الطريقتين السابقتين. 


"لقع اممفباخض العفسر ومتاعس اد عليال 

وعادة يسبق عملية العصر واحدة أو أكثر من العمليات الآتية حسب طبيغة 
ونوع الثمار المراد عصرها: 
-١‏ التقشر ومقامعم 

وهذه العملية تجرى على بعض الثمار قبل العصر مثل ثمار الماتجو والرمات 
واليوسفي. وهله العملية تتضمن إزالة الأجزاء غير الرغوب فيها (القشور).وتشمل 
إزالة اعداق وكؤوس الفراولة والبندورة. 
7- اشرس وستاعمط 

حبث يقصد به تهشيم الثمار إلى أجزاء صغيرة ما يسهل عصرها ويتم ذلك في 
المصائع باستخدام أنواع خاصة من الطواحين. 
“اب اسحتتلاض الفصع ممااع دادع 

يتم الاستخلاص بعدة طرق وأهم الآلات المستخدمة في استخلاص العصير من 
ار الخضار والفاكهه هي : 
أ الآلات ذات الاققاصض ووم اساحدظ 

وعي عيارة عن فقصين متحركين على عجل نرق قضبان حديدية وعي 
مسنوغة هن سدابات خشبية ينها مسافات ضيقة وفوق القفص ثقل متحرك يضغط 
على الثمار اللرضوعة داخل قماش خاص بالقفص وخلال الضغط على الثمار في 
القفص الأول يتم ملا القفص الثاني بالثمار يحيث تكون عسلية العصير شيه مستمرة 
وتصلح هذه الآلات للثمار العصيرية مثل ثمار العنب والفراولة وأيضاً التفاح. 
ب) الآت العصر ذات الألراح والقماش ووممظا ماماط 

وهي عبارة عن ألواح خشية تتكرن هن سذابات بينها فراغات وهذه الالواح 
تتبادل مم قطم من القماش الذي يتحمل الضغط العالي مع السماح كروج العصير 
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على أن يكون سطح القماش أكبر من سطح الألواح الخشبية وتوضم الثمار كاملة أو 
مهرورسة على سطح القماش ثم تثتى أطراف القماش ويوضع فوقه لوح من المنشب ثم 
طبقة من القماش المعبأ بالثمار ثم لوح من الخنشب وعكذا بالتبادل حيث تصل سعة 
الآلة إلى )١8(‏ لوحا ثم يتم العصر بعد ذلك بواسطة الضغط البيدروليكي. 
حي الآلات ذات الأقماع المخررطية يناعت لعنممه طللم عصمع 

تنكون من تحور أو أكثر عليه تفروط أو أكثرء سطحه غير أملس ويدار ,بواسطة 
مرك خاص. ويجب قطع فار الموالح عرضياً إلى تصفين (اليرتقال» والضغط على كل 
نصف بالشمع قط مناسيا ضبث ينفصل العصير وهذه الآلة تناسب جميم مار المواح 
عدا اليوسفي وتكاد تكون قاصرة عليه. ويجب عدم الضغط على القشرة حتى لا 
تنفصل بعش مكونات القشرة الداخلية وتختلط مع الععسير بعض المواد غير المرغوية. 
دع الآت العصر ذات الأسطرانات ومممعسسادظا لم معفهلات 

وهي عبارة عن أسطوائتين أو ثلاث من النشب أو الفولاذ غير القابل للسدأ 
يدورات عكسياً ويحصران بينهما غيدان القصب التي يقتصر عصرها على هذه الآلة. 
هم ال ضفم اليتلورة وماعيح 

وهي تتكون من أسطواثة معدئية مثقبة يدور بداخلها مضرب معدني حيث يقوم 
بضغط ثمار الطماطم التي سيق هرسها بجدرات الأسطوانة المثقية ما يسمح متروج 
العصير وَالبِدَوَرٍ وتحجز القشور والألياف ثم بمر العصير والبذور إلى أسطوانة أخرى 
ذات ثقوب أضيق حيث يفرج منها العصير ويحجز البذور. 

ويلاحظ أن جميع آلات العصر السابق ذكرها تصنع من النشب أو من الفولاذ 
الذي لا يصدأ اع»ا5 وعامتدق وذلك لنم تلوث العصير بللعادن وتستخدم أنواع 
النشب القادرة غلى تحمل الضغط المرتفع والتي تنصف فلوها من المواد الصمفية 
والمركبات الأخرى والتي قد نكسب العصير طعماً غير مرغوب. 
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وهناك العديد من العوامل التي تؤثر على اختيار طريقة الاستخلاص والتي 
يجب أهذها بعين الاعتبار ومن بين هذه العوامل ما يلي : 

-1١‏ الصورة التي يوجد عليها العصير في الثمار فمثلاً يوجد العصير في البرتقال 
على صورة أو هيئة تختلف عن نلك التي في البندورة أو في العدب. 

؟- أن هناك بعص المكونات التي يجب اغحائظة عليها أثثاء العصر كمكوتات التكهة 
والعكارة في حالة غصير البرتقال ويجب احتيارآلة العصر التي تحافظ غلى هذه المكونات. 

*- هناك بعش المكونات التي يجب إزالتها من العصير كالزيوت الموجودة في قشور 
البرتقال وللواد المسؤولة غنن المرارة في الجريب فروت وترترات البوتاسيوم من العنب. 
,"رقع فصل المراد هم الم غرية العالقة بالعمسر ومس ساك عه ومتمععيع 

يوجد من مكوئات المصير المتغلص موادءظير مرغوية نظراً لأنها تكب 
العصير مظهراً غير مرغوب كما تساعدا على 'سرعة تلفه بسيب احتوائها على نسيه 
كبيرة من الإنزعات اللإؤكسدة والمملله. ويعم يعملية التصفية فصل الأجزاء كبيرة الحجم 
الموجودة في العصير مثل اليذور والقشور والأنسجة الثمرية وذلك بالتصفية خلال 
قماش اين (الإنتاج الصغير) أو مصافي معدنية ذات ثقوب نتاسب الغرض المستعسل 
فيه. وقد تكون هذه اللصافي آلية حيث تكون في صورة أسطرانة مثقية مزودة من الداخل 
بمقلبات لالإسراع من عملية تعبقية العصير. 
زف رق الترشمح ممنسالة8 

تجرى هذه الخنطوة بعد عملية التصفية والغرض منها فعسل المواد العالقة بالعصير 
والأقل حجماً من السابقة بإمراره خلال وسائل خاصة بالترشيح بواسطة الجاذبية 
الأرضية أو الضغط أو التفريغ ويتم ذلك بواسطة الترشيح على القماش الرقيق 
وباستخدام قوة الضغط. 
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50, ",رقع صملية العرريق مناه كسمت 

تجرى هذه العملية بعد عماية التصفية والغرض منها فصل المواد العالقة بالعصير 
والأقل حجماً من السابقة والتي لا يمكن فصلها من خلال وسائل خاصة للترشيع 
بواسطة الجاذيبة الأرضية أو الضغط أو التفريغ. وهذه المواد تشمل المواد البكتيئية 
والبروتينية العالقة والصموغ وتسبب مظهرا غير مرغرب وغير مقيول للعصينوتؤثر على 
قوام العصير فالغرض الأساسي هو الحصول على عصير رائق شفاف إلا أنه أقل في 
النكهة والقيمة النغذويةء والاتجاء الحديث الآن يفضل عدم إجراء عملية الترويق خاصة 
في عصير المواح والطماطم ححيث إن المواد الملوئة المرغوبة تكون على حهالة غير ذائبة 
ومعلقة مما يؤدي إلى تقدها بالترويق. وأكثر الطرق شيعا هي : 
-١‏ العرويق بالطرق الطبيعية 

الأساس فيها هو تفزين العصير لمدة تتراوح ما يين )5-1١(‏ أشهر في عفازن ميردة. 
نظراً لطول المدة فإن مثل هذه المواد العالقة'تتربسب إلى القاع بفعل الحاذبية النارضية 
ويتعرض العصير نظرا لطول مدة التخزين إلى حدوث بعض التخمرات: لذلك تضاف 
بعض المواد الحافظة مثل ثاني اكسيد الكيريت لمنع تلش العصير. 
؟- الترويق باستخخدام الحرارة المرتفعة 

تتم المعاملة على (880"م) مدة دقيقة واحدة ثم التبريد السريع حتى لا تؤثر على 
خواص العصير من طعم ورائحة وعلى مكونات العصير وتعمل الحرارة المرتفعة على 
تجميع الغرويات حيث ترسب وتفصل بالترشيح ويفضل أن تتم المعاملة نحت. تفريغ 
لتقليل الأكسدة وعدم اكتساب العصير للطعم المطبوخ. 
#اب العرويق ياستخيدام الرارة المتخقضة 

حيث يدم تجميد العصير إلى درجة العسفر المثوي ما يسبب تغير التركيب الطبيعي 
لغرويات العصير فترسب بسهولة وتفصل بالترشيح وذلك كما في عصير التفاح والعنب. 


4- العرويق باستخيدام المواد اججببعة للغرويات 

الأساس هو إضافة مواد ذات شصنة تالف شصتة المواد العالقة بالعصير تحتعادل 
الشحنتان ويتتج عن ذلك رسوب هذه المواد العالقة ومن المعروف أن المواد العائقة 
تحمل شحنة سالبة وإذا اضيف لبا شحنة موجية تتعادل الشحثات وترسب. 

ومن أمئلة هذه المواد الخيلاتين والكازين وتفلوط الجيلاتين والتانين ولقد وجد أن 
إضافة (8؟) جم ثانين ولدة-+18١)‏ جم جيلاتين ٠١١7‏ جالون عصير تعد تاجحة 
وتتخلص الطريقة في إذابة كل منهما في الماء الدافئ ثم إضاقة دلول التانين أأولاً ويُقلب جيداً 
مع العصير ثم يلي ذلك إضافة الجيلانين مع التقليب ويترك العصير بعد ذلك لمدة تتراوح من 
71-4 ساعة حتى تتم عملية تعادل الشحنات وتُكوتن مركيا معقدا من الجيلاتين والثانين 
وعند رسوبه يمل معه اللواد العالقة ويسحب يعد ذلك العسير الرائق مع مراعاة عدم تمريك 
العصير حتى لا يتمكر ثثثية وتستخدم هله لإطريقةيفي عصير العنب؛ والفرض الأسلسي من 
إضافة محلول اثثاتين أولا هو أنه يعمل على تقليل اختزال لون العصير بفعل الجيلاتين وف 
حالة أنواع المصير التي تحتو على مادة التاتين مثل الرمان فإنه يكتفى ققط بإضافة الجيلاتين 
وتوجد مواد أخرى يمكن استعماتها مثل الطفل الأسبائي ترقا ملاممات8 ر (اعت عذلام 
وهي بقليا أحياء مائية تضاف للعصير بنسبة )/5-١(‏ من حجمه والبيومين البيضى. 
ه- الترويق باسعخدام الإنزيمات البكتينية 

بنيت عه الطريقة غلى أساس قدرة الإنزيمات البكتيئية على تليل مادة اليكتين 
المكونة للجزء الأكبر للمواد العالقة لبعض الفواكه. ومن الإنزيمات البكتينية المستعملة على 
نطاق تجاري في صسباعة عصير الفواكه كلا سن البيكتين استريز #قدعا8 مادم وله القدرة 
على تحليل الرابطة الأسترية في سبزين البكتين وانفصال كسول اليثابل بالتالي : وكذلك إنزيم 
البوليجلاكتويوريتيز #عمم سفعدادوراه5 وييذاً عمله بعد إنهاء عمل الإنزيم الأول وعلل 
سلسله حمضس الجلاكتويوروئيك ويتفصل حمص اللبلاكتويوروئيك على سمالة أسحادية. 


7 نسليع القرائة رالخصار 


ويتلخص فعل الإنزعات البكتينية في: 

-١‏ تمحليل جترئ البكتين 

؟- تنشيط مجميع الغرويات 

*- قفصي لزوجة العصير 
وتوجبد عيدة أسماء غيارية للإلوييات البكتينية مثل: 

-١‏ الكتيتول امسناعمة, 

؟'- الكلذريز عفههات. 

*- الفلع اجول امعهط لاط 
5- الترويق باستخدام الطرد المركزي 

وهي تستخدم كطريقة ترويق قائمة بذاتها لفل المراد العالقة بالعصير وقد لا 
تستخدم كطريقة متسمة لطرق الترويق السابقة. 
بلاحيظات 

-١‏ جرورة إجراء عملية ترشيم بعد عملية الترويق. 

؟- لا تجرى عملية الترويق على عصير الموالخ أو عصير الطماطم لأن المواد 
الملوئة والمواد المرغوية تكون موجودة على صورة غير ذائبة في الماء وعلى هذا فإن 
عملية الترؤيق قي هذه الحالة تؤدي إلى الخصول على عصير يفتقر إلى المواد المكونة للون 
ولكنها تُجرئى على كل أنواع العصائر الأخرى كعصير التفاح والرمان. 

؟- قد تُجرى عملية خلط العصير قبل الترويق في يعض المصائع للحصول على 
عصيرثابت الصفات من -حيث الحسوضة والمواد الصلبة النائية والمواد الصلية العالقة. 
راقع تفريخ أشرأء ممتسع سعد 

وتتم لتخليص العصير من الأكسجين وذلك أما باستخدام غاز النيتروجين أو 
استخدام إنزيم الجلوكوز اكسيدير أو بالتسخين. 


رز "رقم الفتجئيس سمتامطه ع همده 

قد يجنس العصير بقسد منع حدوث ترسيب المواد العالقة به أثناء التخزين 
ويجرى التجنيس بدفع العصير تحت ضغط خلال مصافي دقيقة الثقوب ونتيجة لذلك 
يتم تكسير الأجزاء السلبة إلى أجزاء أصغر حجما. 
نرقم اعفظ مدتامم وعم[ 

يثم حفظ العصير بإحدى طرق الحفظ المناسية كالتسخين أو التجميد أو التبريد 
أو التسفيف أو إعجاقة المواد الحافظه. 


(8,4ع الأنواع المختلفة من عصائر الفراكه 
مسعقسك اتيم" كن نرم 1 


سيتم التركيز على بعض أنواع العصائر كالحمضيات والتفاح والعتب وكذلك على رحيق 
القراكه والعصير المركز. أما المصير المركز الى (الأسكواش) فسيكون أحد مواضيع الختير, 
4,3 ,ةم عصائر الحعضيات ومعلول ساح 
(4,15,لم عصرم البرتقال معاسل معمسمن 

تتوفر أصناف خاصة من البرتقال الحلو ملائمة لصناعة العصير. وللأسف فلم تتم حتى 
الآن دراسة مدى ملائمة أصناف البرتقال الملية لصناعة العصير. إن هناك العديد من العوامل الي 
يجب أخذها في الاعتيار عند اختيار صئف برتقال ما لستاعة العصير ومن هذه العوامل : 

-١‏ .قوة النكهة في صستف البرتقال. 

- ثباتية تلك الدخهة خلال فعرة الزن جاتاتطهاة ممجماط. 

5- نسبة العصير التي يمكن استخلاصها دمانعدعها ذادالا والتي يجب أن تزيد 
عن (98) للحصول على عملية تصتيعية ذات ربح معقول. 

4- مختوى العصير من المواد الضلبة الذائبة أو البركس >نهظ. 

- ممتوى العصير من السوضة. 

5- نسبة البركس إلى الحموضة. 

10 لون العصير. 


0 لصنيع القراككه و ضار 


ويعد العامل المناص بنسية البركس إلى الحموضة من أهم ثلك العوامل حيث 
أنه يخدد درجة النضج الثلى التي تداسب صمتاعة غصير البرتقالء ووجد أن النسية 
المثلى للحصول على عصير برتقال ذي جودة عالية عي ما بين .)19-١+(‏ وينين 
الشكل رقم (9.1) مقطعاً عرضياً لثمرة البرتقال؛ ويتضح من الشكل السابق أن افرة 
البرتقال تتكون من طبقة الفلافيدو دجما وهي الجزء الملرن من القشرة وتحثري على 
الكاروتيتويدات: كما تتكون الثمرة من الألييدو ملوطاف وهي بيضاء وسميكة 
وإسفنجية وغنية بالمواد اليكتينية والبميسليلوز. كما يتبين من الشكل أن ثمرة البرتقال 
تتكون أيضا من اللأكياس الزيتية عتاءهة لا وأكياس العصير والبذور ومقاطع العصير 
العسيدة معني والأغشية الخاصة بتلك المقاطم. وثما يجدر ذكره أنه قد تم أخل كلا من 
الشكل برودادطمما< وخاصة الطريقة التي يوجد عليها العصير في الثمرة وكذلك غمرة 
التركيب بعين الاغتبار غند تصميم المكائن الخاصة باستخلاصن العصير. 





الشكل رقم ١(‏ 8 مقطع عرصي لشسرة برتقا 


اللصدر: [1991] ,له باع لع مولع 


ويبين الشكل رقم (4,7) الخطرات الى تتضمتها مناعة عصير كل من البرتقال 
والحريب فروت. وتشمل المنطوات المشتركة أو الغامة لسناغة غسير البرتقال والجريب 
فروت (الفسيل والفرز والتدريج الحجمي): ومن ثم استخلاص العصير وتصفيتة. 
وعند تنيع عصير برتقال أو جريب فروت للأطفال الرضع يلي الخطوات التصنيعية 
السابقة وكما يتضم من الشكل الخخطوات التالية: البسترة ومن ثم التبريد أو التجميد 
والبسترة والطرد المركزي لطرد وفصل بعض زيت القشور !01 1[ ومن ثم اليسترة 
على (8١1*م)‏ لعدة ثوان وبعدها التعبئة أو التعليب. ويهب عند التعيئة في عبوات 
معدنية أن لا يزيد تركيز التعدير عن )١6+(‏ جزما بالليرك]! تنيت إن هذا العسير 
منصص للرضع فيجب أن لا يزيد تركيز زيت القشور عن )١١(‏ أجزاء بالمليون لتجدب 
أية اضشطرابات مغوية لدى الأطفال. 

يتضح من الشكل رقم (4,7) أن النتجنات الثانوية لصناعة عصير الحمضيات 
تتضمن البكتين وزيت اليذور وكسب البذور وعجينة الحمضيات الحافة وهكذا. 
!رقع مهم البرتقال اللمبرة ععاسة عومسرة تمللنكت 

ويمكن تحضيره من عصير برتقال طيعي طازج أو عصير جمد «ابرضاة معصمظ 
عاط طاودمة5 أو مركث عبمد. إن لعصير اليرتقال المرد قترة حفظ قصيرة لا تتجاوز 
بضعة أيام بسبب اختفاء المكارة لسمات والفساد الميكروبي. ويحتوي عهبير البرتقال 
على ثلاثة أنواع من الإنزمات البكتينية المسماة تعمدعنععمناععم روعي 1+ 11: 11آ: 
ويوجد الثالك فقط بتسبة (75) إلا أنه مقاوم للحرارة ويتم تثبيطه عند (55”م). ومن 
عينا قإن المعاملة الخرارية لعصير اليرتقال تعد ضرورية لزيادة فترة حفظه. وعغيب حنظ 
عصير البرتقال المبرد عند الصقر المثوي وأن لا تزيد درجة الحرارة عن (١٠"م).‏ وييلغ 
العمر التخزيني لعصير اليرتقال المبرد والميستر (14) يوما. 


نشل نسليع القرائة رالخطار 


١ 5‏ !ارق عهم البرتقال الميسعر والعلب» 
مصتمةك موس لك قد هاسع قاس انمدع ماعاوه 2 


يتم تخليص العصير المصفى من الزيت كمعوم! يرطلامءط لإزالة الكمية الزائدة 
من زيت القشرة والذي يتأكسد بسهولة معطياً نكهات غير مرغوية عند وجنؤده 
بكميات كبيرة. بعد ذلك يثم يسترة العصير غلى (555م) لتجنييه فقد العكارة ومنع 
فساده ميكروبياً. إن معاملة العصير على ٠(‏ لثم) تككفي لمنع الفساد الميكروبيا حيث إن 
رقمه البدروجيني أثل من (4): إلا أنها لا توقف نشاط إنزمات اليكتين. ثم بضخ 
العصير البستر ساخنا إلى مكائن التعبئة -حيث يعلب في علت:عاذية يدوت هلها تساعد 
على حفظ اللون بصورة أفضل. وقد يتم تعليب عصبر البرتقال في عبوات زجاجية وفي 
هذه الحالة يراغى التبريد بعد المعاملة الحرارية باستخابام هاء بارد. 
أ 4 بق عسصم الاتدرين عماسلا منمهدةمدل3 

لم يعم إلى وقتنا الحاضر تصنيع عسير الاتدرين على نطاق واسع ويرجع ذلك 
إلى تطور المرارة في بعض أصتافه. ويستعمل البركس كمؤشر للنضج المتاسب وذلك 
نظراً للتفاوت الكبير في نسبّة البركس إلى الحموضة. ولعصير الماندرين صفات شمعية 
تمادام كدت :ده يعزى إليها تطور النكهات غير المرغوية في العصير. وتعد فترة 
حنظ عصبيرالماتذرين الطييعي قصيرة جداً: كما أن نسية العصير المستخلص ا»1 تعد 
قليلة'مقارنة باليرتقال وتتراوح ما بين )/74٠-77(‏ مع تركيز مواد صلبة (بركس) يلغ 
(-ه١)‏ درجة كما تتراوح نسبة الحموضة (4,-1,4/). 


السليع خسار القراككة و للتضار ون 
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1 لسنيع القرائئة و المخضار 


زف أ.4 فم عمسم الليمرت معزوك وموع.1 

نسية المواد العملبة الذائية إلى الحموضة في عصير الليمون غير ملاثئمة للاستعمال 
كمؤشر نضح وكما هو الخال في الماتدرين وذلك نظراً لارتفاع نسبة الحموضة. وفائل 
الخطوات التصنيعية لعصير الليمون تلك التي للبرتقال والجريب فروت. توجد ماذتان 
من المواد الجليكوسيدية في عصير الليمون الأولى وتسمى ليموتين «ندمهاءا وهي تسبب 
المرارة عند وجودها يتركيزات تزيد عن سبعة أجزاء بالمليون: والمادة :الثانية عي 
اليسبريدين: وهي مسؤولة غن (*1/) من العكارة في عصير الليمو كما أنها تسبب 
المرارة. قد تحدث عمليات ترسيب في عصير الليمون بعد الزن لفعرات طويلة ؛ ويمكن 
تجنب ذلك بعمليات الطرد المركزي أو الترشيح على الساخن. يجب أن تكون الحموضة 
في عصير الليمون بناءٌ على المواصفة اللية (7.4,5) كخامض ستريك غير مائي : وعلى 
الرغم من اغنفاض الرقم البيدروجيتي لعصبير الليمون المركز والذي يتراوح ما بين 
(خرا-ة,1) إلا أن بعض الخمائر مكتها أنَ تتمو عليه وتسيب قساده. بلاحظ من 
المواصفة المحلية لعصير الليمون أنه يسمح نزنه على (٠”م)‏ وخاصة ذلك المبستر 
والمعلب ويعد ذلك غير مقبول ولا بد من تعديل المواصفة بحيث لا يسمح ين عصير 
الليمون على درجات تزيد عن (:؟*س) للحفاظ على قيمته التغذوية. 

وهناك عصير ليعون أكثر حموضة يسعى مزه «نتفا وهو صنف آخر من 
الليموث ثماره تمتاز بالحجم الصغير نسبياء وتبلغ نسبة الحموضة فيه أرقاما مرتفعة تصل 
إلى:(ه-ث#) والبركس (4)/214-8: كما أنه يحتوي على مركب السترال ادعاات وهو 
أحند مكونات النكهة الرئيسة؛ وكذلك على الشمم والتربئين. تبلغ نسية العصير 
المستخلص (72475-40) ونظراً لارتفاع نسبة الحموضة واتخفاض السكريات فإن هذا 
النوع من عصير الليموث +مذه3 عدنة لا يتخمر. يتم بسترة هذا العصير على (*4"م) ويعبأً 
في عبوات مطلية بطلاء الحمضيات انسسفدط عدحنات؛: وبراعى ننه على (5”م) ؛ وأما إذا 
حفظ على (19"”م) فإن عمره التخزيني لا بزيد عن (1.5) أشهر. 


لايع شعمائر الفزاكة و الخضار دع 


بق مهم الخخريب قررت عمزيك اتمماعوسي 

توجد أربعة أنواع من عصير الجريب فروت بناء على المواصفة المحلية» وهي 
الطبيعي ؛ ومعاد التركيب عه ةعدمء»5 واحلى والمجمد. ويسمح باستخدام المركررزات 
لتعنيع الأتواع المختلفة من عسمائر الحريب فروت باسثناء العصير الطبيعي. ويتم 
تصنيع عصير الجريب فروت كما هو الخال في عصير البرتقال (الشكل رقم 21,7 
باسكناء تعديل أجهزة استخلاص العصير لتناسبي حجم قار الجريب فروت. الكبيرة. 
لم تتضمن المواصفة المحلية غصير الجريب فروث المبرد 8114© وقسمتعصير الجريب 
فروت بناء على طريقة الحفظ إلى : 

-١‏ عصير جريب فروت معلب أو معقم. 

"- سير جريب فروت مجمد. 

*- عصير جريب فروت ميستر ومضاف إليه مواد حافظة. 

كما أن المواصفة الْملية لم تتطرق إلى التراكيز التي يمكن أن تتواجد فيها 
الجايكوسينات في عصير الجريب. فروت مثل الليمونين والناردئجين متهدامدةة ننه متمودساء 
في حين أن المواصفة الأمريكية تشترط أن لا يزيد تركيز الليمونين عن خمسة أجزاء 
بالمليوت والتارنجين عن (١؟١1)‏ جزء بائليون. 

يفضّل أن يتم عفزن عصير الجريب فروت ما بين (صفر-4"م) وعلى أن لا 
تتجاوز درجة خرارة الزن (71”م). وكما هو الال في عصير الليمون فإن المواصفة 
المحلية لعصير الجريب فروت تسمم بتخزينه عند (:5"م) وهو أمر غير مرغوب فيه 
حيث يؤثر غلى جودة المتنج. 
ربق عمم الفاح عمال عاورة 

يبين الشكل رقم (9.5) خطوات تصنيع غصير التفاح. وفيما يتعلق بالكسب أو 
التفل ممدح5 فإنه يمتوي على القليل من العصير ويمكن استخدامه في صناعة خل 


لخر لسنيع القرائئة و المخضار 


التفاح. تتم عملية ترويق عصير التفاح باستخدام حامض التانيك أو الجيلاتين أو 
استخدام الإنزيمات اليكتينية أو الاثنين مها. ييستر عصير التفاح المرشح بعد ذلك على 
(8"م) لمدة (7) ثانية ثم يعبأ في عبوات زجاجية وتقفل في ظروف معقمة أو يعبأ في 
عيوات معدئية مطلية بطلاء خاص. عند قراءة المواصفة المحلية لعصير التفاح يلاحظ 
أيضاً نفس الملاحظة الخاصة بالسماح بالخزن على درجة حرارة مرئفعة له ©"م) 
وكذلك فترة الصلاحية الطويلة سنة واحدة لعصير التفاح المحفوظ بالمواد الحافظة. 
,ةبقع عصرم العنب معزدد عمدت 

ينسح باغتيار الستف المناسب لناعة العضصير وخضاعية من حيث شناه مواد 
النكهة وأحياثاً يتم خلط أكثر من صتف واستعمالها'في مناعة المصمير. وقد رضحت 
إحدى الدراسات التي أشير إليها سابقاً مدى صلاحية الأصناف المزروعة في البيئة 
الحلية لبتاعة عصير العتب ووجد أن العنب من الأصناف فليم ودراويشي وثومبسون 
سيدلس قد حققت أفضل النتائج في هذا الجال (الجدول رقم *.9). 

يتم حصاد العيب لغرض صباعة العصير عند وصول البركس إلى (#18): 
تغسل الثمار وتهرس وتزال منها الاعناق تسما5 ثم تعصر. وفي حالة الأعتاب الخمراء 
يفضل تسشينها عند (1"س) للمساعدة على استخلاص صسفات الاكوسيائين وكذلك 
المواد البككتينية : بينما لا يستخدم التسخين في حالة الأعتاب البيضاء. ويئم عادة التسخين 
قبل العصر. يضفى العصير الناتج وبرشح ويسترء ويترك قترة (3-1) شهور لترسيب 
البررتينات وفصل الأرجول ادوعف الذي هو مصدر الترترات تماد سوست لقد تم 
انتراح العديد من الطرق لتقصير الوقت الخاص بتخليص عصير العنب من البروتينات 
والأرجول ومن هذه الطرق إضافة الإنزهات البكتينية والتجميد والأناية وإضافة 
اللاكتات أو المالات أو الفوسفات في صورها الحامضية. ويعد التسول على العصير 


الرائق يتم بسترئة ومن ثم تعبنته في غبوات زجاجية أو معدنية. 


يسن 





الشككل رقم 7.ة). خنطط لعمليات تصيع عفر الضاح. 


اللعدر : (1988) مع 


رن نسليع القرائة رالخصار 


821 رعبق القراقه 
تماعن ا[ 


رحيق الفواكه هو الناتج اللبي غير المتخمر والجاعز للاستعمال والمحضر بعملية 
البرس والخلط لإجزاء الفواكه السليمة والمخلرط أو المضاف إلية ماء وسكر أو غسل 
والمحفوظ بأحدى طرق الحفظ المناسبة باسطناء التشعيع, 

ويعد المشمش والنوخ والكمثرى والمانجو من أكثر الفواكه المستعملة في ضناعة 
رحيق القواكه. وهناك العديد من الشروط التي يجب أن تتوفر في مسناعة رحيق الفواكه 
ومنها أن تكون الفواكه المستعماة في التصنيع سليمة وأن يكون النتجامتجانسا وغير 
متخمر وخالياً من الحليات الاصطنتاعية ومن أية مواد حافظة. 

وتشترط المواصفة المحلية أن لا تقل نسبة الفواكه في رحيق المشمش عن 
(*/): وعن (750) في رحيق الخوخ والكمثرى »وأ لا يقل البركس عن (1/) 
ويجب أن لا تزيد نسبة السكر المضاف اعن (754) من المنتج النهائي : كما تتضمن 
المواصفة تعليمات خاصة بالمواد المضافة ونسبة الملوثات والتعبئة وبطاقة البيان ...إلخ. 


كشن ععبائر الفوااك أو الخفضنر المركرة 


مساك ملاحاهاميء17 عه الممظ لماكراستعسدة 

وهي عبارة عن العصائر غير المتخمرة والضرة بتركيز المصير الطبيعي باحدى 
طرق التركيز المناسبة. يحتوي عصسير الفواكه الطبيعي على حوالي ( - /119/) من المواد 
العنلبة» ويناء عليه فقد يكون مكلغا تعيئة وخزن ونقل المصير الطبيعي وقد يكون من 
الأفضل التخلص من جزء أو كل الممتوى المائي للعصير الطبيعي. ويمكن القول بأن 
هناك العديد من المزايا للعصائر المركزة وهي : 

1- لشف حيز الزن المطلوب. 

1< حفص الحمل التيريدي. 

*- خفض تكاليف التقل. 


4 - تعبئة أقل كلفة ومناولة يصورة أفضل. 

8- تسين الثباتية وفترة الحفظ. 
ويمكن تقسيم المركزات إلى ثلاثة أنواع كما بلي : 

أ) جمدة. 

ب)سلبة. 

ج) مفوظة بالمواد الحافظة. 
وتستعمل العديد من الطرق للحصول على المركزات وهذء تشمل : 
و- البخر والتقطعر مدتاهلةامانآ سه صمتاه معرهك, 
؟- التر كير باستممال الأغشية ومسعطمعة]؟ وسادنا مملتدعهمسصوط 
#اس استخيدام الأ“موزية والأ>موزية المعاككسة والترشيح الشديد أو الفالق 

وتختلف الأسموزية العادية عن المعاكسة بأنه لا يستعمل ضغط في الأولى: كما 
يختلف الترشيح القائق غن الأسموزية المعاكسة في نوع الأغشية المستعملة حيث 
يستعمل ف الترشيح الفائق أغشية ذات مساحات أكبرء وعليه يتم احتجاز الحزئيات 
ذات الحجم المرتفم فقط: 
- الت كير بالتجميد 

تتضمن مركزات:الفواكه والخضار الموجودة بصورة تجارية على مركزات البرتقال 
والجريب فروت والاندرين والليمون والتفاح. وتصنف المواصفة المحلية مركزات عصير 
اليرتقال إلى : 
أ) عصير برقال مركز. 
ب) عصير برتقال مركز محلى. 
ج) عصير مركز محلى وجيد. 
د) عصير برتفال مركز لأغراض التصنيع. 
ه) عصير برتقال مركز محفوظ باللواد اللحافظة. 


